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ABSTRACT 
Cakes and kukis  from arenga and corn starches modified with red guava leaves 
and green tea extract have  lowered glycemic index than the native starches. This study 
evaluated acceptability of cakes and kukis of arenga and cornstarches modified withred 
guava leaves and green tea extract, respectively and native starches. Cakes and kukis 
from arenga and corn starches modified with 58-62
o
Brix and 4% red guava leaves and 
green tea extract, respectively and native starches. The acceptability of color, aroma, 
flavor, taste and texture were tested hedonically on 36 untrained panellists. The 
acceptability of all sensory attributes from modified arenga starch cake was not 
significantly different than native starches. Both of cakes have likes preference. The 
acceptability of all sensory attributes from all products were significantly decrease than 
native starches(p <0.05),except the modified arenga starch cake.Preference decreased 
significantly from likes todislikes only in  color of modified arenga starch kukis and taste 
of modified corn starch cake. Cakes and kukis of both modified starches still acceptable 
incolor, aroma, flavor, taste and texture(58.33-97.22%)  and mode of preference dislikes 
to likes. Arenga and corn modified starches were more suitable as raw material for cakes 
and kukis, respectively.  
Key words: Sensory acceptability, cake and kukis, modified arenga starch, red guava 





Indonesia kaya akan keragaman sumber karbohidrat dari patian-patian yang 
dapat dikembangkan menjadi berbagai jenis makanan. Diantaranya adalah pati 
aren dan jagung atau maizena (Lempang; 2012; Tjockrosaputro, 2009). Namun 
kedua jenis pati tersebut memiliki daya cerna dan indeks glikemik (IG) tinggi, 
berturut-turut 90,55% (pati aren) dan 74,9 (pati jagung) (Nurjanah et al. 2016; 
2019)
 
sehingga keduanya tidak disarankan dikonsumsi oleh orang hiperglikemi 
atau penderita diabetes (Augustin et al. 2015). 
 Polifenol memiliki kemampuan mengendalikan penyerapan glukosa dalam 
darah. Sumber polifenol yang telah banyak diteliti khasiat antidiabetiknya adalah 
polifenol yang berasal dari daun teh hijau (Mukesh, 2012; Chacko, 2010; Meng, 
2019) dan daun jambu biji (Díaz-de-Cerio, 2017). Penelitian menunjukkan bahwa 
modifikasi pati aren dengan ekstrak daun jambu biji merah dan  pati jagung 
dengan ekstrak teh hijau terbukti menurunkan daya cerna pati in vitro berturut-
turut 7,8 dan 6,16%. Modifikasi pati tapioka dengan ekstrak teh hijau terbukti 
pula dapat menurunkan kadar glukosa darah dan menahan laju kerusakan sel beta 
pankreas pada tikus diabetes (Julianti et al. 2015). 
Aplikasi pati aren termodifikasi ekstrak daun jambu biji merah pada kue 
basah terbukti menurunkan IG dari tinggi (77,72) menjadi rendah (51,84). 
Sedangkan aplikasi pati tersebut pada kukis menghasilkan IG tidak berbeda nyata 
dibandingkan pati alaminya, keduanya memiliki IG rendah berturut turut 46,20 
dan 47,31. IG kue basah dari pati jagung termodifikasi ekstrak teh hijau menurun 
dari 85,02 menjadi 74,96, Sementara IG  dari kukis pati jagung alami (52,23)  dan 
termodifikasi (58,25), tidak berbeda nyata (Nurjanah et al. 2016; 2019).  
Kukis atau kue kering dan kue basah banyak disukai masyarakat Indonesia. 
Konsumsi kukis dan kue basah dari tahun 2011 sampai 2015 meningkat berturut-
turut 24,4% (0,19-0,35 ons/kapita/tahun) dan 17,78%, (0,79-1,25 
buah/kapita/tahun (Kementrian Pertanian, 2015). Konsumsi produk tersebut 
meningkat berturut-turut menjadi 0,49 ons/kapita/tahun dan 1,73 
buah/kapita/tahun pada tahun 2018 (Badan Pusat Statistik, 2018).  
 Kukis dan kue basah yang terbuat dari pati aren termodifikasi ekstrak daun 
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alternatif makanan selingan atau kudapan bagi penderita gangguan glukosa darah, 
diabetes dan obesitas. Oleh karena itu diperlukan uji daya terima untuk melihat 
kualitas produk tersebut secara sensorik sehingga bisa diaplikasikan dan 
dikomersialisasikan di masyarakat.  
 
METODE 
Desain penelitian ini adalah eksperimental. Bahan utama yang digunakan 
adalah pati aren (Arenga pinata) dibeli dari pabrik aci kawung Kurnia di desa 
Wado Wetan-Majalengka dan pati jagung (Zea mays) yang dibeli dari PT 
Subafood Pangan Jaya, Tanggerang-Banten. Teh hijau kering jenis peko super 
diperoleh dari Kebun Percobaan Pasir Sarongge Cianjur dan daun jambu biji 
merah muda segar (empat helai dari bagian pucuk) diambil dari kebun jambu biji 
di Cilebut, Bogor. Bahan untuk pembuatan kue basah dan kukis terdiri dari gula 
pasir, gula merah, daun pandan, kelapa parut, gula halus, margarin, susu skim, 
kuning telur, garam dan soda kue. 
Peralatan yang digunakan adalah peralatan pembuatan ekstrak teh hijau dan 
daun jambu biji merah, pati termodifkasi dan produk olahannya (kue basah dan 
kukis) (Nurjanah et al. 2016; 2019).    
Penelitian ini diawali dengan pembuatan ekstrak teh hijau (Widowati, 2007) 
dan daun jambu biji merah (Nantitanon et al. 2010), dilanjutkan dengan 
pembuatan pati aren termodifikasi ekstrak daun jambu biji merah dan pati jagung 
termodifikasi ekstrak teh hijau beserta produk olahannya (kukis dan kue basah) 
(Nurjanah et al. 2016; 2019).  
Tahapan terakhir adalah mengukur daya terima/organoleptik kue basah dan 
kukis pati modifikasi dan pati alaminya. Analisis organoleptik dilakukan dengan 
metode hedonik pada 36 panelis tidak  terlatih (Setyaningsih et al. 2010). Atribut 
sensori yang dinilai adalah warna, aroma, bau, rasa serta tekstur produk. Panelis 
diminta menilai kesukaannya terhadap atribut sensori dari produk yang 
disediakan. Skor penilaian yang digunakan adalah 1-5, yaitu  1 = sangat tidak 
suka; 2 =  tidak suka; 3 = biasa atau netral; 4 suka dan 5 = sangat suka. Data hasil 
uji organoleptik dianalisis secara deskriptif menggunakan nilai modus dan 
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panelis yang memberikan penilaian atribut sensori dengan skor 3,4, dan 5. Daya 
terima panelis pada atribut sensori kue basah dan kukis pati termodifikasi dengan 
pati alaminya dibandingkan menggunakan uji non parametrik Mann-Whitney.   
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Daya Terima Kue Basah dan Kukis Pati Aren Termodifikasi dan Pati 
Alaminya 
Kue basah atau jajanan pasar merupakan makanan tradisional yang memiliki 
kadar air 15-40% (Koswara 2006). Persentase panelis yang dapat menerima dan 
modus tingkat kesukaan panelis terhadap warna, bau, aroma, rasa dan tekstur kue 
basah dan kukis pati aren termodifikasi daun jambu biji merah dan pati alaminya 
tersaji pada Tabel 1 dan 2. 
 
Tabel 1. Tingkat kesukaan panelis terhadap atribut sensori kue basah pati aren termodifikasi daun 
jambu biji merah dan pati alaminya 
Atribut sensori 
Kue basah 
Pati aren alami Pati aren  termodifikasi 
Jumlah panelis 
(%)* 
Modus kesukaan ** 
Jumlah panelis 
(%)* 
Modus kesukaan  
** 
Warna 92 a 4 89 a 4 
Bau 100 a 4 89 a 4 
Aroma 100 a 4 86 a 4 
Rasa 92 a 4 81 a 4 
Tekstur 81 a 4 75 a 3 dan 4 
*banyaknya (%)  panelis yang memberikan skor penilaian kesukaan 3, 4 dan 5; **1 = sangat tidak suka; 2 
= tidak suka; 3 = biasa; 4 = suka; 5 = sangat suka; Angka yang diikuti oleh huruf superscript yang sama 
pada baris yang sama tidak berbeda nyata pada uji  Mann-Whitney  (p>0.05). 
 
Penambahan ekstrak daun jambu biji merah 58-62
o
Brix 4% tidak 
berpengaruh nyata pada penerimaan panelis terhadap semua atribut sensori kue 
basah yang dinilai.  Penerimaan panelis terhadap kelima atribut sensori kue basah 
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Tabel 2. Tingkat kesukaan panelis terhadap atribut sensori kukis pati aren termodifikasi daun 
jambu biji merah dan pati alaminya 
Atribut sensori 
Kukis 
Pati aren alami Pati aren termodifikasi 
Jumlah panelis (%) 
* 
Modus kesukaan ** 
Jumlah panelis 
(%) * 
Modus kesukaan ** 
Warna 97
 a 4 64
 b 2 
Bau 97 a 4 83 b 4 
Aroma 97 a 4 86 b 4 
Rasa 97 a 4 78 b 4 
Tekstur 100 a 4 72 b 4 
*banyaknya (%) panelis yang memberikan skor penilaian kesukaan 3, 4 dan 5; **1 = sangat tidak suka; 2 = 
tidak suka; 3 = biasa; 4 = suka; 5 = sangat suka; Angka yang diikuti oleh huruf superscript yang sama pada 
baris yang sama tidak berbeda nyata pada uji  Mann-Whitney  (p>0.05). 
 
Namun penambahan ekstrak tersebut berpengaruh nyata pada penerimaan panelis 
terhadap seluruh atribut sensori kukis. Penerimaan panelis terhadap seluruh atribut 
sensori kukis pati aren termodifikasi berbeda nyata dibandingkan pati alaminya 
(p<0.05) (Tabel 2). 
Modus kesukaan panelis terhadap semua atribut sensori kue basah pati 
alami adalah 4 (suka). Perubahan modus kesukaan panelis hanya terjadi pada 
penerimaan tekstur, menjadi 3 (biasa) dan 4 (suka). Kue basah pati aren 
termodifikasi diterima oleh panelis dengan persentase penerimaan panelis 
terhadap semua atribut sensori berkisar antara 75–89% (Tabel 1). Penerimaan 
panelis terhadap warna kue basah pati aren alami dan termodifikasi, berturut-turut 
92 dan 89%, dengan modus kesukaan 4 (suka) (Tabel 1).  Kue basah pati aren 
alami berwarna cokelat. Penambahan ekstrak daun jambu biji tidak mengubah 
warna kue basah.    
Daun jambu biji mengandung senyawa polifenol utama golongan flavonol, 
salah satunya adalah asam ferulat (Nantitanon et al. 2010). Penambahan asam 
ferulat 100 mg pada pati jagung dan sorgum tidak mempengaruhi warna pasta 
kedua pati tersebut. Warna pasta kedua pati tersebut putih bersih. Perubahan 
warna akibat penambahan asam ferulat sangat minimal (Beta & Corke 2004).  
 Penerimaan panelis terhadap bau dan aroma kue basah pati aren alami 
adalah 100% dan termodifikasi, berturut- 89% dan 86%. Modus kesukaan panelis 
terhadap bau dan aroma kue basah pati aren termodifikasi sama dengan pati 
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   Rasa kue basah pati aren alami dan termodifikasi diterima oleh panelis 
dengan persentase, berturut-turut 92 dan 81% dengan modus kesukaan panelis 
yang sama, yaitu 4 (suka) (Tabel 1). Kue basah pati aren termodifikasi terasa 
sedikit pahit namun samar. Hal ini tidak mempengaruhi penerimaan rasa produk 
tersebut, karena perubahan rasanya sangat minimal.       
 Penerimaan panelis terhadap tekstur kue basah pati aren alami dan 
termodifikasi, berturut-turut 81 dan 75%. Modus kesukaan panelis terhadap 
tekstur kue basah pati aren termodifikasi mengalami perubahan dari 4 (suka) 
menjadi 3 (biasa) dan 4 (suka) (Tabel 1). Kue basah pati aren alami dan 
termodifikasi bertekstur lebih kenyal dibandingkan kue basah pati jagung alami 
dan termodifikasi. Kekenyalan yang tinggi pada kue basah pati aren termodifikasi 
dan alaminya disebabkan oleh tingginya kandungan amilopektin pada pati 
tersebut (66,59%) (Nurjanah et al. 2012). Kandungan amilopektin pati aren lebih 
tinggi dibandingkan pati jagung dan sagu.    
Kukis adalah jenis biskuit yang terbuat dari adonan lunak, renyah dan bila 
dipatahkan penampangnya tampak bertekstur kurang padat (BSN 2011). 
Penerimaan panelis terhadap seluruh atribut sensori kukis pati aren termodifikasi 
secara nyata lebih rendah dibandingkan pati alaminya. Modus kesukaan panelis 
terhadap semua atribut sensori yang dinilai pada kukis pati aren alami adalah 4 
(suka). Perubahan modus kesukaan panelis hanya terjadi pada penerimaan warna 
menjadi 2 (tidak suka). Kukis pati aren termodifikasi masih bisa diterima oleh 
panelis, yang ditunjukkan dengan persentase penerimaan panelis terhadap semua 
atribut sensori di atas 50% (64–86%) (Tabel 2). 
Penerimaan panelis terhadap warna kukis pati aren termodifikasi secara 
nyata lebih rendah dibandingkan pati alaminya (p<0.05) (Tabel 2). 
Terjadi penurunan persentase penerimaan panelis terhadap warna kukis pati 
aren termodifikasi sebesar 33% (Tabel 2), namun modus kesukaan panelis masih 
tinggi, sama dengan pati alaminya yaitu 4 (suka). Hal ini merupakan penurunan 
penerimaan terbesar dibandingkan dengan penurunan penerimaan atribut sensori 
lainnya. Kukis pati aren alami berwarna kuning keemasan. Penambahan ekstrak 
daun jambu biji merah memberikan warna kecokelatan, namun warna cokelat 
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dengan persentase yang rendah. Hal ini terjadi kemungkinan karena adanya reaksi 
browning akibat oksidasi senyawa polifenol daun jambu biji oleh enzim tirosinase 
(polifenol oksidase, PPO) membentuk kuinin diikuti oleh transformasi kuinin  
menjadi pigmen cokelat (Lister & Munro 2000).    
 Penerimaan panelis terhadap bau dan aroma kukis pati aren termodifikasi 
secara nyata lebih rendah dibandingkan pati alaminya, dengan modus kesukaan 4 
(suka). Terjadi penurunan persentase penerimaan panelis terhadap bau dan aroma 
kukis pati aren termodifikasi berturut-turut sebesar 14 dan 11%          (Tabel 2), 
namun masih disukai panelis. Penurunan penerimaan panelis terhadap atribut ini 
terjadi karena panelis tidak mencium bau khas kukis seperti bau mentega, susu. 
Penambahan ekstrak daun jambu biji meskipun tidak memberikan bau langu 
seperti pada penambahan ekstrak teh hijau, namun mampu menutupi atau 
mengurangi bau dan aroma khas kukis.  
 Hal serupa terjadi pada penerimaan panelis terhadap rasa kukis. Persentase 
penerimaan panelis terhadap rasa kukis pati aren termodifikasi mengalami 
penurunan secara nyata sebesar 19%, namun modus kesukaan produk tersebut 
masih sama dengan pati alaminya, yaitu 4 (suka). Penambahan ekstrak daun 
jambu biji merah memberikan rasa agak pahit, getir dan kelat di lidah, yang 
menurunkan penerimaan panelis. Panelis masih bisa menerima rasa kukis pati 
aren termodifikasi daun jambu biji merah. Hal ini ditunjukkan oleh persentase 
penerimaan panelis di atas 50% (78%) (Tabel 2).   
Daun jambu biji merah kaya akan senyawa polifenol. Kandungan total 
polifenol pada ekstrak daun jambu biji merah 58–62oBrix adalah 169.90 mg 
GAE/100 mg (Nurjanah et al. 2016). Senyawa polifenol mempengaruhi kualitas 
sensori seperti warna, rasa dan flavour (Wrolstad et al. 2005).       
 Penerimaan panelis terhadap tekstur kukis pati aren termodifikasi 
mengalami penurunan secara nyata sebesar 28%, namun modus kesukaan panelis 
masih tinggi, sama dengan pati alaminya yaitu 4 (suka) (Tabel 2). Penurunan 
penerimaan panelis tersebut merupakan yang terbesar kedua setelah penurunan 
penerimaan warna. Penambahan ekstrak daun jambu biji dinilai panelis semakin 
meningkatkan kerenyahan kukis, sehingga mudah hancur. Kukis juga bertekstur 
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termodifikasi, karena persentase penerimaan panelisnya masih di atas 50%, yaitu 
72% (Tabel 2). 
 Daun jambu biji yang kaya akan senyawa polifenol terutama asam galat, 
ferulat, elagat dan kuersetin (Chen & Yen 2007; Nantitanon et al. 2010) diduga 
berperan mempengaruhi tekstur kukis pati aren termodifikasi. Penambahan asam 
ferulat (25-100 mg) pada pati jagung mengakibatkan penurunan kekentalan akhir 
dan nilai kekentalan setback yang menunjukkan penurunan retrogradasi. 
Kekentalan setback menurun 21–35 RVU (13.21–22.01%) (Beta & Corke 2004). 
Penurunan retrogradasi mengakibatkan penurunan keteguhan (firmness) dan 
kekuatan gel pati. Zhu et al (2008) meneliti pengaruh 25 fitokimia yaitu asam 
fenol, flavonoid, koumarin, stilben dan tanin terhadap sifat-sifat pasta dan tekstur 
pati gandum. Hasil penelitiannya membuktikan bahwa senyawa polifenol asam 3-
hidroksibenzoik (asam galat) mampu menurunkan kekentalan setback paling 
maksimum (103 RVU) pada pati gandum. Kebanyakan senyawa fenolik 
meningkatkan perekatan (kelengketan) dengan efek terbesar adalah asam 3-
hidroksibenzoik ( 72 g detik). 
 Tabel 1 dan 2 memperlihatkan bahwa pati aren termodifikasi daun jambu 
biji merah lebih cocok dijadikan bahan baku pembuatan kue basah dibandingkan 
dengan kukis. Untuk meningkatkan penerimaan panelis kue basah dari produk 
tersebut perlu diberi tambahan perisa pandan atau penambahan konsentrasi daun 
pandan yang digunakan. 
Daya Terima Kue Basah dan Kukis Pati Jagung Termodifikasi  dan Pati 
Alaminya 
 
Persentase panelis yang dapat menerima dan modus tingkat kesukaan 
panelis terhadap warna, bau, aroma, rasa dan tekstur kue basah dan kukis pati 
jagung termodifikasi teh hijau dan alaminya tersaji pada Tabel 3 dan 4.  
Penambahan ekstrak daun teh hijau 58-62
o
Brix 4% berpengaruh nyata pada 
persentase penerimaan panelis terhadap seluruh atribut sensori kue basah dan 
kukis pati jagung (p<0.05), kecuali warna kue basah (Tabel 3 & 4).  
Tingkat kesukaan panelis terhadap kue basah dan kukis pati jagung 
termodifikasi pada kelima atribut sensori tersebut berbeda nyata dibandingkan 
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Tabel 3. Tingkat kesukaan panelis terhadap atribut sensori kue basah pati jagung termodifikasi teh 
hijau dan pati alaminya. 
Atribut sensori 
Kue basah 
Pati jagung alami Pati jagung Termodifikasi 
Jumlah panelis 
(%)* 




Warna 94 a 4 97 a 4 
Bau 94 a 4 86 b 4 
Aroma 89 a 4 75 b 3 
Rasa 83 a 4 58 b 2 
Tekstur 89 a 4 67 b 2 dan 3 
*banyaknya (%) panelis yang memberikan skor penilaian kesukaan 3, 4 dan 5;  **1 = sangat tidak suka; 2 = 
tidak suka; 3 = biasa; 4 = suka; 5 = sangat suka; Angka yang diikuti oleh huruf superscript yang sama pada 
baris yang sama tidak berbeda nyata pada uji  Mann-Whitney  (p > 0.05). 
 
Tabel 4.  Tingkat kesukaan panelis terhadap atribut sensori kukis pati jagung termodifikasi teh  
hijau dan pati alaminya. 
Atribut sensori 
Kukis 
Pati Jagung alami Pati Jagung Termodifikasi 
Jumlah panelis (%) * Modus kesukaan ** Jumlah panelis (%) * Modus kesukaan ** 
Warna  100 a 4 92 b 4 
Bau  94 a 4 86 b 4 
Aroma 97 a 4 78 b 4 
Rasa  97 a 4 67 b 3 
Tekstur 97
 a 4 89
 b 4 
 * banyaknya (%)  panelis yang memberikan skor penilaian kesukaan 3, 4 dan 5; **1 = sangat tidak suka; 2 
= tidak suka; 3 = biasa; 4 = suka; 5 = sangat suka; Angka yang diikuti oleh huruf superscript yang sama 
pada baris  yang sama tidak berbeda nyata pada uji  Mann-Whitney  (p>0.05). 
 
Penerimaan panelis terhadap keempat atribut sensori kue basah pati jagung 
termodifikasi secara nyata lebih rendah dibandingkan pati alaminya. Penurunan 
persentase penerimaan panelis tersebut diikuti dengan semakin rendahnya modus 
tingkat kesukaan panelis terhadap keempat atribut sensori tersebut. Kue basah pati 
jagung termodifikasi masih bisa diterima oleh panelis, yang ditunjukkan dengan 
tingkat kesukaan panelis terhadap semua atribut sensori yang dinilai di atas 50% 
(58–97%) (Tabel 3). 
 Persentase penerimaan panelis terhadap warna kue basah pati jagung 
termodifikasi tidak berbeda nyata dibandingkan pati alaminya (p>0.05) (Tabel 3). 
Hal ini terjadi karena kue basah pati jagung alami berwarna gelap (cokelat) 
sehingga penambahan warna kuning dari ekstrak teh hijau tidak banyak 
berpengaruh terhadap perubahan warna kue basah pati jagung termodifikasi. Kue 
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merah yang jumlahnya mencapai 47% dari total bahan kering. Warna gula merah 
yang cokelat kehitaman ditambah adanya reaksi browning selama pengolahan 
(perebusan) menjadikan kue basah pati jagung alami berwarna cokelat. 
Penambahan ekstrak teh hijau memberikan warna cokelat semburat kuning cerah 
pada kue basah pati jagung termodifikasi. Warna tersebut disukai panelis. Hal ini 
ditunjukkan oleh penerimaan panelis sebesar 97% dengan modus kesukaan 4 
(suka) (Tabel 3).  
 Penerimaan panelis terhadap bau kue basah pati jagung termodifikasi secara 
nyata lebih rendah (86%) dibandingkan pati alaminya (94%), dengan modus 
kesukaan 4 (suka). Hal ini menunjukkan bahwa walaupun tingkat kesukaan 
panelis terhadap kue basah pati jagung termodifikasi tersebut mengalami penurun-
an 8%, namun masih disukai panelis. Penurunan penerimaan panelis terhadap 
atribut ini terjadi karena panelis mencium adanya bau langu dan bau daun, yang 
berasal dari ekstrak teh hijau.   
 Penerimaan panelis terhadap aroma kue basah pati jagung termodifikasi 
secara nyata lebih rendah (89%) dibandingkan pati alaminya (75%), dengan 
modus kesukaan 3 (biasa). Penerimaan panelis terhadap kue basah pati jagung 
termodifikasi tersebut mengalami penurunan 14%. Sama halnya dengan penilaian 
panelis terhadap bau, panelis mencium adanya aroma langu dan daun pada kue 
basah pati jagung termodifikasi. Aroma tersebut  kemungkinan berasal dari 
ekstrak teh hijau.  
 Penerimaan panelis terhadap rasa kue basah pati jagung termodifikasi 
tersebut mengalami penurunan secara nyata sebesar 25%. Hal ini merupakan 
penurunan terbesar dibandingkan penurunan yang terjadi pada penerimaan atribut 
sensori lainnya. Hal ini juga diperkuat dengan nilai modus  kesukaan yang rendah 
yaitu 2 (tidak suka) (Tabel 3). Penambahan ekstrak teh hijau memberikan rasa 
pahit, sepat, getir dan sedikit asam pada kue basah pati jagung termodifikasi yang 
tidak disukai panelis. Panelis masih bisa menerima rasa kue basah pati jagung 
termodifikasi. Hal ini ditunjukkan oleh persentase penerimaan panelis masih di 
atas 50% (58%) (Tabel 3).   
Daun teh hijau mengandung senya-wa polifenol golongan flavan-3-ols.  
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parameter mutu, seperti rasa sepat (astringency), rasa pahit, keasaaman 
(sourness), rasa manis (sweetness), meningkatkan kekentalan air liur (saliva), 
aroma dan pembentukan warna (Aron & Kennedy 2007).   
Penambahan ekstrak teh hijau bubuk (60% total katekin teh) dengan 
konsentrasi yang semakin meningkat (1,5 g/kg dan 5 g/kg terigu) meningkatkan 
rasa sepat dan pahit serta menurunkan rasa manis roti. Ambang batas penambahan 
ekstrak teh hijau bubuk untuk rasa sepat dan manis adalah 5,0 g/kg tepung (Wang 
et al. 2007).  
Penelitian Widowati (2007) menunjukkan hal serupa. Perlakuan ekstrak teh 
hijau (7 dan 14%) memberi pengaruh yang nyata terhadap rasa nasi pratanak 
fungsional. Penambahan ekstrak teh dengan konsentrasi lebih tinggi dalam 
pembuatan produk tersebut menurunkan tingkat kesukaan konsumen, karena 
polifenol diduga menimbulkan rasa sepat pada nasi yang dihasilkan. Skor 
kesukaan yang diberikan panelis pada beras instan fungsional yang mendapat 
penambahan ekstrak teh hijau 2 dan 4% cukup rendah, yaitu 2,5–3,5 (agak tidak 
suka sampai sedang/netral).  
Rasa sepat dan pahit merupakan karakteristik rasa pada produk-produk yang 
mendapat penambahan teh hijau. Katekin teh yang bertanggung jawab terhadap 
rasa sepat yang utama adalah epigalokatekin 3-O-galat (EGCG) (Scharbert & 
Hofmann, 2005). EGCC memiliki ambang batas konsentrasi untuk rasa sepat 
paling rendah diantara epikatekin lainnya, yaitu 190 µmol/L. Rasa manis pada roti 
dengan ekstrak teh hijau menurun dengan meningkatnya rasa sepat dan pahit 
(Wang et al. 2007). 
Smith (1994), diacu dalam Zulkarnaen (2001) menyatakan bahwa rasa sepat 
timbul karena koagolasi protein air liur dari mukosa epithelium dengan tanin. 
Konsentrasi minimum tanin untuk menimbulkan rasa sepat berbeda-beda 
tergantung pada jenis makanan.       
 Hal serupa terjadi pada penerimaan panelis terhadap tekstur kue basah. 
Penerimaan panelis terhadap tekstur kue basah pati jagung termodifikasi teh hijau 
mengalami penurunan secara nyata sebesar 22%. Hal ini merupakan penurunan 
terbesar kedua setelah penilaian terhadap rasa kue basah. Penurunan persentase 
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suka) dan biasa (3) (Tabel 3). Penambahan ekstrak teh hijau dinilai panelis 
semakin menurunkan kekenyalan kue basah. Kue basah jagung termodifikasi 
memiliki tekstur lembut, empuk, kurang kenyal seperti kurang matang. Panelis 
masih bisa menerima tekstur kue basah tersebut, karena persentase penerimaan 
panelisnya di atas 50%, yaitu 67% (Tabel 3). 
Perubahan tekstur karena pengaruh penambahan ekstrak teh hijau 
kemungkinan berkaitan dengan kemampu-an polifenol yang terkandung dalam 
ekstrak tersebut dalam menurunkan retrogradasi, keteguhan (firmness) dan 
meningkatkan perekatan (kelengketan) pati. Penambahan katekin (25-100 mg)  
pada pati jagung  mengakibatkan penurunan kekentalan akhir dan nilai kekentalan 
setback pasta pati yang menunjukkan penurunan retrogradasi. Nilai kekentalan 
setback menurun 5-15 RVU (rapid viscosity units) (3.14–9.43%). Penurunan ini 
terjadi  kemungkinan karena pembentukan kompleks pati dengan polifenol (Beta 
& Corke 2004). Penambahan polifenol teh hijau pada pati beras dengan berbagai 
konsentrasi amilosa mampu menurunkan derajat retrogradation secara nyata 
dengan meningkatnya konsentrasi polifenol teh hijau (5, 10, 15%) (Xiao et al. 
2011). Polifenol teh 10, 14 dan 20% mampu menghambat retrogradasi pati beras 
(Wu et al. 2009). Menurunnya derajat retrogradasi mengakibatan keteguh-an 
(firmness) pati menurun. Hal ini mem-perlihatkan bahwa penambahan ekstrak teh 
hijau dapat meningkatkan umur simpan makanan. Penambahan ekstak teh hijau 
sudah lama dilakukan pada pembuatan kue tradisional (moon cake) di China.  
Wang dan Zhou (2004) melapor-kan pula bahwa penambahan ekstrak teh 
mampu menurunkan kekerasan gel pati gandum dan meningkatkan umur simpan 
roti. Zhu et al. (2009) melaporkan bahwa ekstrak teh hijau mampu menurunkan 
kekerasan gel pati gandum. Hasil scan mikroskop elektron menunjukkan bahwa 
ekstrak fitokimia dari ekstrak teh hijau menyebabkan pelenturan matriks gel pati 
gandum. Kebanyakan senyawa fenolik meningkatkan perekatan (keleng-ketan) 
dengan efek terbesar adalah asam 3-hidroksibenzoik (72 g detik) (Zhu et al. 
2008). 
Wang et al. (2007) melaporkan bahwa penambahan ekstrak teh hijau bubuk 
(60% total katekin teh) dengan konsentrasi yang semakin meningkat (1,5 g/kg dan 
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Ambang batas penambahan ekstrak teh hijau bubuk adalah 1,5 g/kg tepung untuk  
kekerasan dan kelekatan (Wang et al. 2007). 
Penerimaan panelis terhadap selu-ruh atribut sensori kukis pati jagung 
termodifikasi secara nyata lebih rendah dibandingkan pati alaminya. Modus 
kesukaan panelis terhadap semua atribut sensori kukis pati jagung alami adalah 4 
(suka). Perubahan modus kesukaan panelis hanya terjadi pada penerimaan rasa, 
menjadi 3 (biasa). Kukis pati jagung termodifikasi masih bisa diterima oleh 
panelis yang ditunjukkan dengan persentase penerimaan panelis terhadap semua 
atribut sensori yang dinilai di atas 50% (67–92%) (Tabel 4). 
Penerimaan panelis terhadap warna kukis pati jagung termodifikasi secara 
nyata lebih rendah dibandingkan pati alaminya (p<0.05). Warna kukis pati jagung 
alami diterima oleh seluruh panelis (100%), namun setelah ditambahkan ekstrak 
teh hijau penerimaan panelis menurun menjadi 92% (Tabel 4). 
 Warna kukis pati jagung alami diterima oleh seluruh panelis (100%), namun 
setelah ditambahkan ekstrak teh hijau penerimaan panelis menurun menjadi 92%. 
Terjadi penurunan persentase penerimaan panelis sebesar 8%, namun modus 
kesukaan panelis masih sama dengan pati jagung alami yaitu 4 (suka) (Tabel 4). 
Kukis pati jagung alami berwarna kuning terang. Penambahan ekstrak daun teh 
hijau memberikan warna kuning kecokelatan, sehingga tampak pucat. Warna 
tersebut diterima oleh panelis dengan persentase yang rendah. Hal ini terjadi 
kemungkinan karena adanya reaksi browning akibat oksidasi senyawa polifenol 
daun teh hijau oleh enzim tirosinase (polifenol oksidase, PPO) membentuk kuinin 
diikuti oleh transformasi kuinin  menjadi pigmen cokelat (Lister & Munro 2000). 
Penggunaan ekstrak teh hijau dalam pembuatan beras instan fungsional 
mengakibatkan warna nasi instan menjadi kecokelatan (Widowati 2007). Katekin 
memberikan pigmen pada produk pati. Katekin memberikan warna pasta pati 
jagung pink pucat. (Beta & Corke 2004).  
Wang et al. (2007) melaporkan bahwa penambahan ekstrak teh hijau bubuk 
(60% total katekin teh) dengan konsentrasi yang semakin meningkat          (1,5 
g/kg dan 5 g/kg terigu) menurunkan kecerahan warna roti. Ambang batas 
penambahan ekstrak teh hijau bubuk untuk kecerahan pada produk roti adalah          
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 Penerimaan panelis terhadap bau kukis pati jagung termodifikasi secara 
nyata lebih rendah (86%) dibandingkan pati alaminya (94%), dengan modus 
kesukaan 4 (suka). Hal ini menunjukkan bahwa walaupun persentase penerimaan 
panelis terhadap bau kukis pati jagung termodifikasi teh hijau mengalami 
penurunan 8%, namun masih disukai panelis. Penurunan penerimaan panelis 
terhadap atribut ini terjadi karena panelis mencium adanya bau langu, yang 
berasal dari ekstrak daun teh hijau. Kukis pati jagung alami tercium bau wangi 
khas kukis, namun bau tersebut kurang tercium pada kukis pati jagung 
termodifikasi.   
 Persentase penerimaan panelis terhadap aroma kue basah pati jagung 
termodifikasi secara nyata lebih rendah (78%) dibandingkan pati alaminya (97%), 
dengan modus kesukaan 4 (suka). Persentase penerimaan panelis terhadap aroma 
kukis pati jagung termodifikasi tersebut mengalami penurunan 19%. Sama halnya 
dengan penilaian panelis terhadap bau, panelis mencium adanya aroma langu pada 
kukis pati jagung termodifikasi. Aroma khas kukis kurang tercium pada kukis pati 
jagung termodifikasi. Aroma tersebut  kemungkinan berasal dari ekstrak teh hijau.  
 Hal serupa terjadi pada penerimaan panelis terhadap rasa kukis. Persentase 
penerimaan panelis terhadap rasa kukis pati jagung termodifikasi tersebut 
mengalami penurunan secara nyata sebesar 30%. Hal ini merupakan penurunan 
penerimaan terbesar dibandingkan dengan penurunan penerimaan atribut sensori 
lainnya. Penurunan ini diikuti dengan perubahan modus tingkat kesukaan menjadi 
lebih rendah dibandingkan modus kesukaan pada kukis pati alaminya dan 
penilaian atribut sensori lainnya, yaitu 3 (biasa) (Tabel 4). Penambahan ekstrak 
daun teh hijau memberikan rasa pahit, sepat, getir, aftertaste pahit serta 
mengurangi rasa manis pada kukis pati jagung termodifikasi yang kurang disukai 
panelis. Panelis masih bisa menerima rasa kukis pati jagung termodifikasi. Hal ini 
ditunjukkan oleh persentase penerimaan panelis di atas 50% (67%) (Tabel 4).   
Rasa sepat dan pahit merupakan karakteristik rasa pada produk-produk yang 
mendapat penambahan teh hijau karena adanya katekin teh epigalokatekin galat 
(EGCG) (Scharbert & Hofmann 2005). Rasa manis pada roti dengan ekstrak teh 
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Penerimaan panelis terhadap tekstur kukis pati jagung termodifikasi 
mengalami penurunan secara nyata sebesar 8.33%, namun modus kesukaan 
panelis masih tinggi, sama dengan pati alaminya yaitu 4 (suka) (Tabel 4). 
Penambahan ekstrak teh hijau dinilai panelis semakin meningkatkan kerenyahan 
kukis, sehingga teksturnya kurang kompak, mudah hancur. Kukis juga bertekstur 
agak kasar, ada mouthfeel rasa padat/lengket karena ada sisa kunyahan dimulut, 
sehingga dinilai seperti kurang matang. Panelis masih bisa menerima tekstur kukis 
pati jagung termodifikasi teh hijau, karena persentase penerimaan panelisnya 
masih di atas 50%, yaitu 89% (Tabel 4). 
 Penambahan ekstrak teh hijau kemungkinan berperan mempengaruhi 
perubahan tekstur pada kukis pati jagung termodifikasi. Berbagai penelitian mem-
buktikan bahwa ekstrak tersebut mampu menurunkan retrogradasi pada pati 
jagung (Beta & Corke 2004), pati beras (Xiao et al. 2011; Wu et al. 2009), 
keteguhan (firmness) (Wang & Zhou 2004; Xiao et al. 2011), kekerasan gel pati 
gandum (Wang & Zhou 2004; Zhu et al. 2009). Hasil scan mikroskop elektron 
menunjukkan bahwa ekstrak fitokimia dari ekstrak teh hijau menyebabkan 
pelenturan matriks gel pati gandum (Zhu et al. 2009).  Zhu et al (2008) meneliti 
pengaruh 25 fitokimia yaitu asam fenol, flavonoid, koumarin, stilben dan tanin 
terhadap sifat-sifat pasta dan tekstur pati gandum.  Kebanyakan senyawa fenol 
meningkatkan kelengketan dengan efek yang terbesar adalah asam 3-
hidroksibenzoik (72 g detik). Penambahan ekstrak teh hijau bubuk (60% total 
katekin teh) dengan konsentrasi yang semakin meningkat (1,5 g/kg dan 5 g/kg 
terigu) meningkatkan kelekatan, kepadatan dan menurunkan volume roti (Wang et 
al. 2007).  
 Tabel 3 dan 4 memperlihatkan bahwa pati jagung termodifikasi teh hijau 
lebih cocok dijadikan bahan baku pembuatan kukis dibandingkan dengan kue 
basah. Untuk meningkatkan penerimaan panelis dan menutupi atribut sensori yang 
menurun, terutama rasa karena penambahan ekstrak teh hijau, perlu ditambahkan 
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KESIMPULAN  
Penggunaan pati aren termodifikasi menghasilkan kue basah dengan daya 
terima seluruh atribut sensori tidak berbeda signifikan dengan pati alaminya. 
Kedua kue basah tersebut memiliki modus kesukaan untuk semua atribut sensori 4 
(suka). Terjadi penurunan persentase penerimaan yang nyata terhadap seluruh 
atribut sensori yang dinilai, kecuali pada kue basah pati aren termodifikasi daun 
jambu biji merah dibandingkan pati alaminya (p<0.05). Modus kesukaan menurun 
signifikan dari 4 (suka) menjadi 2 (tidak suka) hanya pada atribut warna untuk 
kukis pati aren termodifikasi dan rasa untuk kue basah pati jagung termodifikasi. 
Kue basah dan kukis pati aren dan jagung termodifikasi berturut-turut jambu biji 
merah dan teh hijau masih bisa diterima warna, aroma, rasa dan teksturnya dengan 
persentase penerimaan 58–97% dan modus kesukaan 2 (tidak suka)–4 (suka). 
Untuk meningkatkan penerimaan panelis dan menutupi atribut sensori yang 
menurun terhadap kue basah dan kukis pati aren dan jagung termodifikas perlu 
ditambahkan perisa atau bahan tambahan lain. Pati aren dan jagung termodifikasi 
lebih cocok berturut-turut digunakan sebagai bahan baku kue basah dan cookies, 
sebagai alternatif produk olahan pangan fungsional. 
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